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The Isolation of Lactic Acid Bacteria from Home Made “Gensuke-kabu-na” Pickles 
(Traditional Shinshu Pickled Vegetables) and Its Application to the Production of Soy Yogurt









































































































試料 漬け菜 砂糖 醤油 酢 その他
1 1㎏ 70ｇ 0.1Ｌ 50mL
カラシ粉0.5ｇ
唐辛子1/4本
2 6㎏ 480ｇ 0.6Ｌ 300mL 無し
3 6㎏ 400ｇ 0.5Ｌ 250mL 無し
4 9㎏ 900ｇ 1.8Ｌ 450mL 無し


































は、Emerald PCR Master Mix（Takara）を用いて
行った。16S rDNA領域の増幅には、Bennoプライ
マ ー16S-27f-b：AGAGTTTGATCCTGGCTCAG、
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試料 一般細菌数 酸産生菌数 pH
1 50 CFU/mL 1.5×108 CFU/mL 4.4
2 30 CFU/mL 2.2×107 CFU/mL 4.3
3 550 CFU/mL 2.6×108 CFU/mL 4.3
4 10 CFU/mL 1.4×103 CFU/mL 4.8




2 L. sakei, L. plantarum
3 Lelliottia sp., L. sakei
4
Lelliottia sp., L. sakei,
Leuconostoc mesenteroides



















































lactis）、B（L. lactis、L. diacetylccus、Leuconostoc 





































































































アスパラギン酸 4.5 0.4 0.1
アルギニン 7.5 2.6 N.D.
シトルリン 0.3 2.6 3.4
オルニチン N.D. 1.7 3.5
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